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DESENVOLVIMENTO E ADAPTACAO DO PROCESSO DE FABRICAGCAO DO QUEIJO
TIPO BRIE MATURADO POR PENICILLIUM CANDIDUM
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INTRODUCAO: O queijo Brie é fabricado com leite cru de vacas |eiteiras da regido e maturado por
cultura de superficie. As duas principais variedades, ambas com denominagdo de origem, sdo o Brie
Meaux e 0 Brie de Melun. O primeiro tem textura macia, mas firme (sem derreter) e tem sabor que
lembra cogumel os. Quando estd bem maturado, tem sabor forte, mas ndo picante. O Brie de Melun,
suatextura quase derrete, 0 aroma é penetrante e o sabor forte. OBJETIVO: O objetivo deste trabalho
foi adaptar a tecnologia do processo francés de fabricagdo do queijo tipo Brie as condicdes
paranaenses, produzir queijo tipo Brie com leite de vaca com adic¢&o de Penicilillum candidum, avaliar
as caracteristicas fisicas e quimicas do queijo nos tempos 1, 7, 14 e 28 dias de maturacao.
METODOLOGIA: Os queijos foram fabricados utilizando leite de vacas da Fazenda Grelha Azul da
PUCPR. Os queijos foram processados conforme protocolo tradicional conforme descrito no Cahier
des charges de I’ appellation d’ origine protégée, Brie Meaux (France, 2018) com adaptacdes as
condicdes paranaenses. Os queijos foram submetidos as andlises fisicas e quimicas como: atividade de
agua, umidade e pH nos tempos 1, 7, 14 e 28 dias de maturagdo e avaliados quanto aos teores de
proteinas, gordura e sal no 7° dia de fabricagdo para avaliar a composic¢éo proximal. RESULTADOS:
Os valores médios de atividade de agua variaram de 0,971 a 0,963, os valores médios de umidade
variaram de 49,90 a 53,49%, enquanto os valores médios de pH dos queijos variaram 5,56 a 8,19 do 7
a0 28° dia de maturagio. CONCL USAO: Com isso, a partir de adaptagdes de processo realizadas no
decorrer da pesquisa, foi possivel produzir queijos com umidade similar aos queijos classificados de
massa mole e com crescimento de mofo branco na superficie com intensa protedlise. No entanto, com
a pandemia nado foi possivel acompanhar diariamente as condi¢des de maturacéo e a evolugéo do
crescimento do mofo branco devido ao fechamento da Usina Piloto, necessitando de mais repeticbes
dos processos de fabricacdo do queijo.
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